Velouté de topinambours, sabayon au beauñfort 


omn réalisation — 20 + 10mn cuisson -— 4 personnes 


400gr topinambours + 7 50gr lait + 250gr crème fraîche 
3 jaunes œufs + 200gr Beaufort + 20gr beurre clarifié + 50gr croûtons 


* Eplucher les topinambours, les découper en morceaux et les cuire 
20mn à 90°C vit.2 avec la crème et le lait. 

* Mixer 1mn turbo, rectifier l’assaisonnement et réserver au chaud. 

* Nettoyer le bol et le refroidir. Mixer le Beaufort turbo 20sec. 

* Nettoyer le bol pour y verser les jaunes d'œufs ainsi que 4CS d’eau et 
100gr Beaufort, régler 10mn à 75°C vit.d. 

* Répartir la soupe bien chaude dans les assiettes, ajouter le sabayon au 
centre. 

* Parsemer le reste de Beaufort et ajouter les croûtons dorés au beurre 
clarifié. 

* Passer les assiettes sous le grill quelques instants pour obtenir une 
légère coloration. 





Soupe de Quettreville 


10mn réalisation - 30mn cuisson -— 4 personnes 


3 blancs poulet cuits + 1 verre à liqueur Calvados + 40gr beurre 
1CS farine + 11 lait + sel + poivre + muscade + 2 citron + 1 jaune œuf 
250gr champignons Paris + 1CS persil haché + 50gr crème fraîche 


* Mixer la viande 30sec. vit.6. arroser du Calvados et laisser macérer au 
frais jusqu'à utilisation. 

* Dans le bol, mettre les champignons coupés en 4, le reste de beurre, le 
citron, le persil, le sel, le poivre, régler 8mn varoma vit.l et réserver. 

* Verser le lait, 25gr de beurre, la farine, le sel, le poivre, la muscade et 
régler 6mn à 90° vit. 4. 

* Ajouter le hachis de poulet au Calvados, les champignons et leur sauce, 
la crème fraîche et programmer 5mn 90° vit 2. 


* Cette soupe se consomme très chaude. 
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